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１．はじめに
本研究は、昭和１６年に行われた民俗学的調査
『日本の食文化』１），２）を基礎資料として、ほぼ同様
の聞き取り調査を長野県内の同一地域で行い、現在
に至るまでの食文化の変化を把握するために実施し
ている一連の研究３～６）の一部を構成する。本研究は、
基礎資料と時系列に行った聞き取り調査の結果を比
較し、食文化の中で残されたもの、失われたものを
確認し記録すること、また、文献調査により社会全
体からの影響、当該地域の状況を裏付けることで、
食文化の変化の時期や原因について明らかにし、食
文化の伝承や食教育の資料とすることを目的とする。
基礎資料の調査が行われた昭和１６年は、戦時体
制のもと食糧難が深刻になり始めていた時ではある
が、調査地区では伝統的な食事習俗が保存されてい
たと考えられる１）。よって、基礎資料には、地域の
伝承が十分に記録されていることが期待され、食文
化の変化を把握するための比較資料として適切であ
ると考える。なお、基礎資料１），２）で記載されている
長野県内の調査地域は６カ所であるが、本報告では、
諏訪郡下諏訪町高木について報告する。
２．調査対象者および方法
（１）調査対象者と調査項目
下諏訪町立諏訪湖博物館・赤彦記念館の館長を通
して調査依頼を行った。基礎資料に記載された１名
の話者名（松倉喜三治）および採集者名（田中純一
郎）については、調査対象者らの話によると、松倉
喜三治氏は高木に実在した人物であり、田中純一郎
氏は松倉喜三治氏の娘婿であるこということだった。
田中純一郎氏は、終戦後、一時、高木に引き揚げた
ことがあり、昭和２２年、２３年には高木の公民館の
役員を務めたが、その後、東京へ移った。喜三治氏
が生きている間は、高木には松倉マキのご先祖祭り
に毎年遊びにきていたとのことだった。なお、田中
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Changes in the dietary culture in Takaki, Simosuwa town, Suwa-gun,
Nagano: A comparison of interviews conducted in１９４１and２００５
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Abstract: The present study aims to reveal changes in the dietary culture of the farmers in
Takaki, Simosuwa town, Suwa-gun, Nagano, since the early Showa era. Two men and two
women, who had lived in the area for more than thirty years, were interviewed in２００５．During
the early Showa period, residents' main occupations were rice cultivation, sericulture and fishery
in Lake Suwa. After World War II, the main occupations changed for manufacturing industry,
where higher wages could be obtained. Along with a change of occupation, a lot of fields of
Takaki sold highly as residential land and Lake Suwa was polluted by contamination water
drained from home and many factories and a lot of hot springs hotels. Previously self-sufficient
eating habits changed to consumption -dependent eating habits , which allowed residents to
purchase a larger variety of foods. Some people continued to grow their own vegetables and
make pickles for a hobby, but because they did not have to be self -sufficient , the quantity
decreased . In addition , collaboration of a village through festivals and events changed and
decreased, resulting in fewer opportunities to cook together. However, it is wished that the value
of local food culture is understood to local young people by local events such as Onbashira, and
that their relationships with each other are deepened.
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純一郎氏は、日本を代表する映画史研究家であり、
『日本映画発達史』（中央公論社）の著者である。松
倉喜三治氏の子孫は現在、高木に居住していないと
いうことから、調査対象者を高木出身または高木地
区に居住して３０年以上の専業または兼業で農業を
営む６０～７０代の４名（男性２名、女性２名）とし
た。なお、調査対象者には、下諏訪町誌などの編纂
に携わり、郷土の民俗に詳しい高木地区在住の小口
明氏が含まれている。また、下諏訪町立諏訪湖博物
館・赤彦記念館の館長および下諏訪町立歴史民俗資
料館の研究員からも調査地域の様子などの情報収集
を行った。
聞き取り調査の調査項目は、先行研究３～６）と同様、
紙幅の制限のため質問項目１～５、８について報告す
る。
（２）聞き取り調査の方法
聞き取り調査は農閑期である平成１７年３月に調
査対象者の自宅で行った。聞き取り調査の方法は、
先行研究３～６）と同様に行った。なお、プライバシー
に配慮し、回答には実名を付さないことにした。ま
た、調査対象者の語る方言について、そのままでは
意味が通じないと思われる部分については括弧書き
で補足説明を挿入または表現を訂正した。
３．結果および考察
（１）地域の特色
下諏訪町は、長野県のほぼ中央に位置し、南は諏
訪湖に面し、北には和田峠、鷲ケ峰があり、これら
の山から流れ下る川の扇状地に発達した町で、西は
岡谷市、東は諏訪市、さらに北は松本市・長和町に
接している（図１）７）。標高は諏訪湖の７５９m から
三峰山の１８８７m にわたり、南北１２．１km、東西
９．７km の範囲で、面積は６６．９km２である。町域は
北から東にかけて広がる山林原野が４９．９km２と町
域の７５％ を占め、宅地は２．８km２、耕地は１．８km２
で、あわせてもわずか ７％ にすぎない（平成１５
年）。気候は内陸性気候で、年平均気温は１１．８℃、
最高気温は３３．７℃、最低気温は－１０．３℃、年間降
水量は１５０４．０mm（平成２２年）である。
町の発祥は古く、石器・縄文時代にさかのぼり、
多くの遺跡から狩猟用の鏃や土器などが出土してい
たけみなかたのみこと
る。弥生時代には、出雲の国から建御名方命が稲作
の技術を携えて入り、諏訪湖のほとりに稲作、漁労
の文化が栄えたといわれている。鎌倉時代には、諏
かなさしもりずみ てづかたろうみつもり
訪神社の大祝、金刺盛澄・手塚太郎光盛兄弟が木曽
義仲や鎌倉幕府に仕えて活躍、また鎌倉五山建長寺
の住職が慈雲寺を開山、御射山祭に全国の武将が集
まるなど政治・文化的にも信濃の中心として発展し
た。江戸時代になると、中山道、甲州街道が合流す
る交通の要衝で、中山道唯一の温泉宿場町として旅
客で賑わった。また、諏訪神社の総本社としても栄
えた。
明治７年に７ヵ村が合併し下諏訪村となり、明治
９年に筑摩県が廃止されて長野県の所管に入り、明
治２６年に町制を布いて下諏訪町と改称した。次第
に宿場町としての機能は消えたが交通の要衝である
ことには変わりなく、各旅館には温泉がひかれ、今
までの宿場町や秋宮付近が町の中心地として発展し
ていった。新甲州路の開通、和田峠道の改修など交
通路が整備され、中央線の開通により下諏訪駅の営
業が開始され、人や物資の交流も盛んになった。諏
訪湖漁業は明治になって一般に解放され、調査地区
の高木や富部、友之町、赤砂の人々はその漁業権を
得て湖水の恩恵を受けた。そして協同組合を結成、
魚介類の放流や養殖をして保護につとめた。こうし
て新しい生産活動による生業の変換などもあって、
駅前や大社付近に商店街ができ、町の経済的中心地
は駅や国道沿いへと移っていった。
昭和３３年には隣接の岡谷市の一部、東町と東山
田を編入し、今日の下諏訪町を形成している。下諏
図１ 調査地区（下諏訪町高木）位置図
Changes in the dietary culture in Takaki
20
訪町の人口（表１）は、昭和４０年代までは増加傾
向にあったが、５０年代以降、減少傾向を示し、少
子高齢化と核家族化の進行により世帯数は増加傾向
にある。現在では、農林漁業などの従事者は僅かで、
商業や大社、湖、温泉、高原など豊富な資源を生か
した観光産業と、電気、機械器具の製造業を中心と
する内陸の産業都市である。
調査地区の高木は、山麓の扇状地上、下諏訪町の
東部に位置し諏訪市と面している（図１）。高木は
東に山を負い西面しているので、下諏訪町中１番日
当たりが良く気温も比較的高い８）。そのため、宅地
として田畑が高く売れた（参考：耕地の宅地として
の反当売買価格１９６０年：下諏訪町１５０～２００万円、
長野県全体３０～５０万円；１９７０年：下諏訪町２００～
２４０万円、長野県全体６７～７４万円）９，１０）また、戦後、
戦地からの引揚者や製造業に携わる人口増の影響な
どにより下諏訪町で宅地や工場用地が必要とされた
こともあり８）、高木では田畑を宅地として売り、農
業・漁業から製造業に携わる勤め人が増加した。下
諏訪町においても農業センサス９～１６）の結果から、
昭和２５年には２割近くを占めた下諏訪町の農家率
が平成１２年にはわずか ２％ 前後に減少し（表１）、
経営耕地総面積が昭和３５年の３５８ha から平成２２
年には１７ha に減少している（表２）ことから、生
業や景観の大きな変化が推察される。しかしながら
御柱祭りなどの旧来の伝統的な行事は現在も継承さ
れている。また、高木には大正１４年以降、利用者
は以前より減ったというが、無料で区有温泉が存在
する（平成１７年）。そして平成２２年１０月１日の高
木地区の世帯数は総数６７０、人口は１，４１７人である
（住民基本台帳）７）。
田畑が工場用地や宅地化し生業が農業・漁業から
製造業や観光業などの会社勤めに変化した下諏訪町
高木は、高原野菜で高額の農業所得を誇る川上村川
端下３）や、温暖な寡雨乾燥の気候区で稲作と果樹栽
培を行う上田市小井田４）、都市化した安曇野市豊科
南穂高５）および自然災害の多い豪雪地帯で人口減少
と高齢化の進む北小谷６）と比べ、地理的かつ生業の
表１ 下諏訪町の総世帯数、人口、高齢化率、産業別就業人口、総農家数、総農家人口、農家率、専業・
兼業別農家数、販売農家数
昭和１５
１９４０
昭和２５
１９５０
昭和３５
１９６０
昭和４５
１９７０
昭和５５
１９８０
平成２
１９９０
平成７
１９９５
平成１２＊１
２０００
平成１７＊１
２００５
平成２２＊１
２０１０
総世帯数（戸）
人口（人）
高齢化率（％）
第一次産業（人）
（％）
第二次産業（人）
（％）
第三次産業（人）
（％）
総農家数（戸）
総農家人口（人）
農家率％
専業農家（戸）
第一種兼業農家（戸）
第二種兼業農家（戸）
販売農家数（戸）
３，９４４
（３，６５１）
１９，５０５
（１７，６１９）
・
・
・
・
・
・
・
・
・
・
・
４，４３３
（４，０７５）
２０，４８６
（１８，７９８）
・
・
・
・
（７３３）
（４，２１５）
（１８．０）
（２７７）
（２４０）
（２１６）
・
５，４０９
２２，６０２
・
・
・
・
８０４
（６３８）
４，３１７
（３，４０８）
１５．１
１５１
（１１５）
２６３
（１８８）
３９０
（３３５）
・
７，５０７
２６，９３２
・
・
・
・
６８６
（５３８）
３，２１１
（２，５０１）
９．５
４９
（３９）
８１
（６５）
５５６
（４３４）
・
８，２２８
２６，５７５
・
３７２
２．６
７，８８８
５６．１
５，７７９
４１．２
５２８
（３９４）
２，３８４
（１，７７８）
６．７
３６
（３１）
３７
（３１）
４５５
（３３２）
・
８，４２５
２５，５２０
・
２７０
１．９
７，２８４
５２．２
６，３８８
４５．８
２９４
（２１３）
１，３０８
（９５０）
３．４
３８
（３３）
１４
（１２）
２４２
（１６８）
９０
（６９）
８，５４９
２４，５３４
１８．８
２９９
２．２
６，６６３
４８．９
６，６５９
４８．８
２２４
（１５７）
９５２
（６７５）
２．６
３７
（２５）
１５
（１１）
１７２
（１２１）
８１
（５７）
８，６４４
２３，９３０
２３．１
１８６
１．４
６，１９２
４８．２
６，４７１
５０．３
１７１
（１１８）
７２９
（４９６）
１．９
１４
（１２）
７
（５）
３９
（２７）
６０
（４４）
８，６６２
２２，９８７
２６．７
２５７
２．２
４，９６０
４２．７
６，３２５
５４．５
１９０
（１１８）
６７９
（４１４）
２．２
１１
（８）
３
（３）
３１
（２０）
４５
（３１）
８，３５７
２１，５４０
３１．９
…
…
…
…
…
…
１７９
１１１＊２
２．１
１１
５
１６
３２
注：高木地区の総世帯数・人口は、明治５年８７戸、昭和２５年１７２戸、昭和３７年３２１戸、昭和４０年４９６戸、平成１２年６４４戸・
１，６９７人、平成２２年６７０戸・１，４１７人。
注：（ ）内は、昭和３３年岡谷市の東町地籍及び東山田地籍を編入する前のデータ。
＊１：平成１２年～２２年の専業・兼業別データは販売農家について、その他は総農家についてのデータ。
＊２：平成２２年の総農家人口は販売農家の人口。
・：その年度の資料に該当する項目がないことを示す。
…：その年度の資料に該当する項目がまだ公表されていないことを示す。
資料：総世帯数、人口、産業別就業者数は『国勢調査報告書』。その他は『農業センサス』、『農林業センサス』、一部、下諏訪町統計
資料を参照。
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変化において対照的な地域である。
（２）昭和１６年（１９４１）頃の暮らしと食
基礎資料２）と聞き取り調査の結果を、１）食材と
なる動植物や調理法、２）食品の貯蔵や加工、３）食
品の購入の３つの観点に整理して記す。下諏訪町高
木の基礎資料２）は、１００の質問項目のうち１から３３
までの結果しか残されていないので、不足の部分に
ついては下諏訪町誌民俗編８）の関連部分を引用した。
なお、聞き取り調査の話では、話者の松倉喜三治氏
について、家には田んぼはなく養蚕一本で、石垣を
つむとか畑の石がくずれると頼まれるなど力仕事が
得意で、石垣の職人のようにそれで日当をとってい
たということだった。
下諏訪町では古くから稲作が行われており（表
２）、高木でも稲作が行われた。昭和２０年代までは、
湖水近くの平地や湖水線（中央線）や国道の周辺に
は一面に田んぼが広がり、傾斜地は山際まで桑畑が
広がっていたという。高木地区は、傾斜地のため農
家１戸当たりの耕地面積は狭く、小規模な農業経営
だったという。
１）食材となる動植物や調理法
昭和１６年から昭和３０年代頃までの下諏訪町高木
の主食料について、基礎資料の記述と聞き取り調査
の結果を表３に示す。基礎資料には、米を主食料と
し、米に混ぜ合わせた食物はないと記されている。
聞き取り調査では、戦時中や戦後３０年頃までは、
農家では米を作っていても、米を節約するために麦
飯や大根や大根の葉をいれたご飯を食べたという話
も聞かれた。昭和２０年代から３０年代前半位までは、
戦後の食糧難の影響から、農家で米を収穫していて
も、麦飯や大根や大根の葉の入ったカテ飯を食し米
を節約する家もあった様子がうかがわれた。なお、
戦前、高木地区は世帯数６０～７０戸がずっと続き、
養蚕などの現金収入もあって自給自足が可能だった。
耕地が限られるため小作に出て、また、農家では難
しくなると、次男、三男が東京へ出て、本家では自
給自足が可能だったという。ただし、戦時中から疎
表２ 下諏訪町の総農家数、経営耕地規模別農家数、１戸当たり経営耕地、経営耕地の総面積
昭和２５＊１
１９５０
昭和３５＊１
１９６０
昭和４５
１９７０
昭和５５
１９８０
平成２
１９９０
平成７
１９９５
平成１２＊３
２０００
平成１７＊３
２００５
平成２２＊３
２０１０
総農家数（戸）
（７３３）
８０４
（６３８）
６８６
（５３８）
５２８
（３９４）
２９４
（２１３）
２２４
（１５７）
１７１
（１１８）
１９０
（１１０）
３２
経営耕地規模別農家数（戸）
５～３０（a）
３０～５０（a）
５０～１（ha）
１～１．５（ha）
１．５（ha 以上）
例外規定
（３２７）
（１８５）
（１９１）
（２６）
（２）
（２）
２９４
（２５５）
２０８
（１５７）
２５０
（１８４）
３８
（２９）
７
（６）
７
（７）
３４４
（２６６）
１７１
（１３３）
１４２
（１１５）
２８
（２３）
１
（１）
－
（－）
３４３
（２５６）
１０３
（７７）
７０
（５０）
１０
（９）
２
（２）
－
（－）
２０４
（１４４）
５３
（４０）
１８
（１１）
８
（８）
１
（１）
１０
（９）
１４３
（１００）
４８
（３０）
１３
（１０）
６
（６）
３
（２）
１１
（９）
１１１
（７４）
３１
（２３）
１１
（７）
４
（４）
２
（２）
１２
（８）
１２
（１０）
１９
（１１）
１０
（６）
２
（２）
２
（－）
・
（・）
６
１４
９
２
１
・
（・）
１戸当たり経営耕地（a）
（３９）
３６ ３７ ２９
（３０）
２７
（２８）
２９
（２９）
３０
（３１）
４７
（５０）
５２
経営耕地の総面積（ha）
田（ha）
畑（ha）
樹園地（ha）
内果樹園（ha）
内桑園（ha）
（２８９）
（１７８）
（７４４）
（３７３）
（１７９）
（１９３）
３５８
（２７６）
２２６
（１７６）
７６
（５４）
５６
（４６）
２８
（２４）
２８
（２１）
２５３
（２０２）
１６６
（１３１）
５１
（３８）
３７
（３４）
２４
（２２）
１３
（１２）
１５３
（１１６）
８７
（６５）
３９
（２７）
２６
（２４）
２２
（２１）
２
（１）
７９
（６０）
４４
（３２）
１７
（１０）
１８
（１８）
１７
（１６）
－
（－）
６４
（４６）
３１
（２１）
２０
（１２）
１４
（１３）
１４
（１３）
－
（－）
５１
（３７）
２４
（１６）
１６
（１０）
１１
（１１）
・
（・）
・
（・）
２２
（１６）
７
（３）
５
（３）
１０
（９）
・
（・）
・
（・）
１７
６
４
７
・
（・）
・
（・）
注：（ ）内は、昭和３３年岡谷市の東町地籍及び東山田地籍を編入する前のデータ。
１：平成２年～平成１７年の経営規模別農家数は販売農家について、その他は総農家についてのデータ。
また、平成２年～平成１２年の ５～３０（a）の経営規模別農家数は自給的農家数。
平成２２年の総農家数および総農家人口は販売農家についてのデータ。
－：事実のないもの。
・：その年度の資料に該当する項目がないことを示す。
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開による人口が増え、昭和１８年に１８０戸位に増加
した。疎開した家の食生活は大変だったという話が
得られた。昭和１５年の下諏訪町の総世帯数（３，９４４
戸）、人 口（１９，５０５人）が、昭 和２５年 に は４，４３３
戸、２０，４８６人に増加しており、当時の状況がデー
タからも、裏づけられる（表１）。
基礎資料には、米以外の穀物については記載がな
く、代用食料についても、米以外の代用食はないと
記されている（表３）。聞き取り調査の話をまとめ
ると、最も多く作られた穀物は米であり、高木地区
は標高が高く二毛作ができなかったという。畑は養
蚕のための桑畑がほとんどで、小麦や大麦を自給用
に少量作ったが、麦畑は山の上の方にあったという。
小麦はメリケン粉にして団子などにし、大麦は自家
で引き割って麦ご飯にしたという。雑穀では、そば
を作ることはなく、戦争中、粟・黍を栽培したとい
う。サツマイモは、戦時中から昭和３０年にかけて
食糧難の時に栽培され食されたが、農家では主食に
なることはなかったという。基礎資料では、麺類の
種類と用いられる時について乾燥麺を買ってゆで、
仏事の日が多いと記されていた。聞き取り調査でも、
麺を買ってゆでて食べた話が得られたが、仏事に食
べた話は得られなかった。
副食物について、基礎資料の記述と聞き取り調査
の結果を表４に示す。日常食べるおさい（おさい
る）の種類について基礎資料には、漬物だけの日が
１年の３分の１はあると記載されており、聞き取り
調査においても、そのとおりだったという話で、副
食品における漬物の重要性がうかがわれた。なお、
漬物については、次節の食品の貯蔵や加工で詳述す
る。
また、汁について基礎資料には、オツヨ、オスイ
モノが記されている。聞き取り調査でも、味噌汁の
ことをオツヨと呼んだという。
畑作野菜については、基礎資料には表４に示す種
類が記載されており、他から求める野菜は甘藷と記
されている。今回の聞き取り調査でも野菜の種類に
ついて同様の話が得られた。基礎資料の他に、聞き
取り調査では、キャベツ、春菊、二十日大根、小松
菜、トマト、山東菜を栽培したという話が得られた。
甘藷（サツマイモ）については、前述のとおり、聞
き取り調査では戦時中に栽培したという話が得られ
たが、基礎資料の昭和１６年当時は、甘藷を購入す
る農家が多かったことがうかがわれた。また、昔は
ほとんどの畑が桑畑であり、自家用の畑作野菜は桑
畑の回りや家の近くの畑に栽培し、自給自足だった
という。野菜の種類は多く、野沢菜など余剰に収穫
されたものは、市場に売りに行ったという話が聞か
れた。
山菜について基礎資料では、ゼンマイ・蕨・ミネ
バ・アヅキッパ・ナズナ・芹・蕗をゆでて食うと記
され、聞き取り調査でも記載された山菜については
食べた記憶があるという話が得られた。茸類につい
ても、基礎資料で記載された種類を聞き取り調査で
も食べたという話が得られ、自家用に山へ採りに行
って食べたという話が得られた。
多く食べた魚介類の種類について基礎資料では、
諏訪湖で獲れる魚介類とよそから来る鮭などの海の
表３ 昭和１６年から昭和３０年代頃までの下諏訪町高木の食材となる動植物や調理法
―主食料についての基礎資料の記述と平成１７年の聞き取り調査のまとめ―
基礎資料の記述 平成１７年の聞き取り調査結果
米 米を主食料とし、ごはん、またはめし
という。米に混ぜ合わせた食物はない。
平素でも米ばかりの飯を食う。雑炊を
オジヤといい、大根の葉などを入れる。
粥は病人だけ。
米が主食。米だけで食べた。戦時中だけ、米に混ぜあわせた。米は傾斜地だった
ので、ほんとに少なかった。大根や大根葉を入れたり、芋を食ったりした。自分
の家で（大）麦をとってきて、たたいて米に混ぜて食べた。（十分に）食べられ
なかったので、いやだったけど米を増やして食べた。食料はぞんぶんになかった
が、町の人がきて芋やカボチャを盗んだっていう話はなかった。米と交換したと
いう話も聞かなかった。自給自足だった。
麦・ソバ 米以外の代用食はない。
乾燥麺を買ってゆでる。仏事の日が多
い。
ほとんどが小麦、メリケン粉にした。自給自足だった。養蚕が主だったので、小
麦は山の上に植えた。いいとこはみんな桑だった。そばをとる人は少ない。そば
なんて知らなかった。見たことなかった。黍、粟を戦争中はみんな作ったが、そ
の前にはなかった。黍粉にして黍餅を作った。粟はご飯に入れた。作る人は少な
かった。雑穀を金にする家はなかった。自家用だった。ホウトウとは言わない。
味噌汁の中に小麦粉を溶いたのを落として食べた。ご飯が足りないとき食べた。
ツミレとも言った。違う言い方もあった。主食を麺にすることはなかった。子ど
も達がウドンを食べたいって言えばこたえることはあったけど、麺は買ってくる
のが常だった。ご飯が中心で、たまにウドンヤスイトンにした。
芋類 畑作野菜：長芋（とろろ芋）・里芋・
馬鈴薯
食糧難のとき百姓をやっていない人たちが芋を食べた位で、芋を主食にすること
はなかった。米のかわりにイモ類を食べることはなかった。サツマイモは戦争中
に始まって１８年頃から自分の家で苗床作って、３０年頃まで作った。
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魚が記されている。聞き取り調査によると、高木で
は、当時、諏訪湖で漁を行っているものが多く、投
網やヤツカ漁が行われていた。漁を行っていない家
では買って利用した。貝類については、季節になる
と諏訪湖畔に採りに行ったという。一方、よそから
来る魚として、海の魚を行商や魚屋から養蚕の現金
収入で購入した話が得られたが、日常ではなく、特
別な日に限られたという。なお、諏訪湖では、昔は
水がきれいで、寒かったので厚く氷がはり、大正月
が過ぎると採氷業が行われ、高木の人も氷切りを行
ったという。
海藻についての記載は、基礎資料になく、聞き取
り調査でも特に話は得られなかった。
獣肉類について基礎資料では、さくら肉（馬）と
鶏は自家で屠殺することがあると記載された。聞き
取り調査では、狩猟による肉の利用は少なかったと
いう。馬肉について買って食べたという話は得られ
なかった。鶏は３～５羽位飼われ、卵は日に２、３個
位採れたが客用だったという。基礎資料では、盆・
仏事の日はぜったいに肉食をせずと記されていたが、
聞き取り調査では、法事に鶏をしめて、吸い物のだ
しにしたという話が得られた。なお、基礎資料には
一般に滋養にする食物として肉汁（鶏の肉をしぼっ
て飲ませる）が記されていたが、そのような話は得
られなかった。
基礎資料では、木の実については栗、クルミ、果
物では、カリン、柿の記載があった。聞き取り調査
では、栗、クルミ、カリン、柿に加え、梅、ナツメ、
表４ 昭和１６年から昭和３０年代頃までの下諏訪町高木の食材となる動植物や調理法
―副食物についての基礎資料の記述と平成１７年の聞き取り調査結果のまとめ―
基礎資料の記述 平成１７年の聞き取り調査結果
おかず 漬物だけの日が１年の３分の１はある。
オツヨの実には菜の葉・葱・大根・シ
ジミ。オスイモノには豆腐・鯉・シジ
ミ。
おかずは、漬物だけが３分の１、そのとおりだと思う。昔は、ももたろうという
ふりかけがあり、ふりかけだけでも、おご馳走だった。味噌汁のことをオツヨと
いった。実には大根を入れたり、お葉を入れた。弁当といえば、蕪を煮るとか、
大根を煮るとか、そんなようなもの。魚はあまり買わなかった。
畑作野菜 漬瓜・漬菜・キュウリ・茄子・大根・
人参・牛蒡・長芋（とろろ芋）・ホウ
レン草・葱・インゲン・夕顔・カボチ
ャ・トウモロコシ・里芋・馬鈴薯。
昭和１８年頃土地の草を食った。昭和３０年頃までは食も大変で、野菜は自給自足
だった。自家用の野菜は、桑畑の回りや家の近くに植えた。桑畑には茂るので植
えない。家の前や上の方にも畑はあった。畑作野菜の種類は多かった。キャベツ、
モロコシ、人参、牛蒡、ホウレン草、春菊、二十日大根、小松菜、キュウリ、ト
マト、長芋、ジャガイモ、山東菜等、ありとあらゆる野菜を作った。普通に八百
屋で売っている物はみんな作った。草や落ち葉を肥料にして使った。余った物は
市場にリアカーで売ったり、朝出せば諏訪市から青物屋が来て買って行った。
山菜・茸 ゼンマイ・蕨・ミネバ・アヅキッパ・
ナズナ・芹・蕗。全てゆでて食う。茸
には芝茸・ジコボウ・栗茸。芝茸が最
も多い。
ゼンマイは野辺山や霧が峰の方へみんなで遊びながら採りに行って干して使った。
ミネバは乳が出る。アヅキッパを採ってお浸しにして食べた。ナズナは風味があ
っておいしかった。ここに書いてある以外のものは記憶にない。茸採りが楽しみ
で、芝茸・リコボウ、栗茸とか、山へ採りに行って食べていた。雑茸を採った量
は自分の家で食べる位で売るほどはなかった。
魚介類 諏訪湖から次の魚が獲れ、食用とする。
鯉・鮒・ワカサギ・ハヤ・鰻・エビ・
シジミ貝。よそから来る魚は、鮭・
鯛・サンマ・鱈・塩イカ等。
高木では３分の１位は漁師をやっていた。漁業をのきなみやっていた。ヤツカ漁
や投網で捕った。漁業と農業と両方やっていた。諏訪湖でワカサギ、鯉、鮒、ウ
ナギが獲れた。湖で捕れるものを加工することはない。一年中捕れた。養蚕やら
ないで、一年中漁をやる人もいて頼んで買った。シジミかきと言って自分でシジ
ミを採りに行けた。大きいドロ貝（ドブ貝）も採れた。嫁いだ時、川魚は絶対い
やだった。イカ以外、食べることができなかった。海の魚なんて、干したような
ものだけ。塩イカは高級じゃないけど珍しかった。よく食べたのは鰊や干し鰊。
鯖が最高みたいなものだった。鯖が大好物でみんな喜んで食べていた。海の魚は
珍しかった。
肉類 さくら肉（馬）。鶏は自家で屠殺する
ことがある。盆・仏事の日は絶対に肉
食はせず、鰹節さえ忌むことがある。
高木では猟は少なかった。鉄砲うちが趣味でいくらか山鳥を捕った。山も深くな
い。昔からたくさん獲れるほどにはいなかった。鶏は３羽か５羽位飼った。卵は
１日に２つか３つ位。専門に売る程はやらない。お客用だった。法事には鶏をし
めた。骨までたたいて玉にして、吸い物のだしにした。
果物類 木の実には、栗・クルミ。クルミの実
を擂鉢ですって、砂糖と豆腐を和えて、
コンニャクを細く切ったものにまぶし
て食う。仏事の時に多い。
木の実は自給するのには困らない程あった。この集落で大事なのは柿で、昔から
どの家も１、２本は柿が植えてある。『柿の村人』という島木赤彦の本がある位。
この諏訪湖畔でも高木は一番柿が多い。柿渋はとにかく甘い。おやつの代わり。
柿の熟したのを砂糖の足しにした、おもちに入れた。みんな接木で増やした。接
木の名人がいて、小柿（こがき）にハチヤをつぐ。畑のはじに植える。柿は自家
用。青物屋が買いに来たことはあるけど、市場に持って行くことはなかった。時
期になると山栗を食べた。クルミは木がありすり鉢ですって砂糖と醤油を入れて
クルミ和えにした。白和えを仏事に作った。梅、ナツメは庭先にあった。リンゴ
もカリンも大正時代に植えた。高木にはリンゴを作っている家が何軒かあった。
昭和１０年代にはカリンの果樹園があった。この記録の頃がカリンの最後。昭和
２０年にリンゴに変えた。
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リンゴの話が得られた。高木地区では島木赤彦の関
係からも柿が有名であり、柿はどの家にも庭に植え
てあり、柿をいろいろに利用した話が複数得られた。
また、下諏訪町誌８）によると、柿渋［（小柿）の汁
（熟す前のまだ青い実のうちにもぎとり、臼で潰し
たものの汁）からとる渋］は、網を丈夫にし、長持
表５ 昭和１６年から昭和３０年代頃までの下諏訪町高木の食品の貯蔵や加工
―基礎資料の記述と平成１７年の聞き取り調査結果のまとめ―
基礎資料の記述 平成１７年の聞き取り調査結果
貯蔵 〔根菜類は、土ムロ（モロ）や外ムロ
に保存。母屋に近い畑や庭の南側に穴
を掘り野菜を立てて並べ土を盛り上げ、
藁束を積み、ニョウブタ（藁）をかぶ
せて貯蔵。クランダシの内ムロに貯蔵。
ネギは乾燥させて、内ムロやムシロに
包み縁の下で貯蔵。〕
野菜は、土室で貯蔵した。畑にわらで屋根をこしらえて白菜などかこった。大根
は土を掘って保存した。日のあたる庭に穴を掘ってみんないけとく。カコイ、カ
コウ、ムロ（モロ）とも言った。ネギは、いくらか干して、のき下に置いておく。
屋内、一坪位の広さの台所の縁側をほったムロ、あるいは畑の中や庭先にムロを
作って野菜を保管した。イモ類、ネギは外に保存。３月頃までに使う分は屋内の
ムロに保存。
乾燥野菜 夕顔から干瓢を作る。大根から切干を
作る。赤蕪の根を薄く刻んで干してお
く。これをカンボシという。これを冬
期、干鰊などとともに煮て食べる。女
の子が蕪の根を切る役目をよく仰せ付
かる。
夕顔を作り俎板の上にさんをこしらえてくるくるむく。天気の良い時、干瓢を作
った。大根を薄く、または、細く切って干した。野沢菜を日陰干ししてカケナを
作った。手がかからないように、切っておいてお湯で戻して汁の実に入れた。お
からを煮るのに、カケナを入れると甘くておいしかった。赤蕪を作った家はない。
野沢菜か稲コキ菜の蕪を切って、からからになるまで干す。それをふやかして山
椒味噌で和えるとか、煮物にして食べた。それが甘くておいしかった。これもな
つかしい。
漬物 オハヅケ：赤蕪の葉を漬物にする。高
菜を９月に蒔き、１１月末に取り入れ、
ただちに塩や味噌または味つけのため
に柿を薄く切って干して甘味のついた
のを入れ混ぜて漬けておき、１ヵ月位
おいて出して食べる。漬菜に使う高菜
特有のスジが歯にこたえて、信州のオ
ハヅケといえば特有の食物のように賞
味される。そのくせ漬け方は平凡で普
通の農家でなんの苦もなく漬け込んで
いる。奈良漬：漬瓜を酒粕で漬ける。
夏に漬けて正月頃から夏までの間に食
べる。デエコノツケモノ：大根を小糠
で漬ける。塩と籾とを混ぜる。夏に漬
けて正月頃食べる。
漬物をたくさん、５斗の樽に漬けた。オハヅケ、奈良漬、大根の漬物を作った。
奈良漬は昔からやっていた。奈良漬は正月や客用だった。大根は丸いまま干して、
かた大根と呼んで２月末から３月末頃までに食べた。信州では高菜とは呼ばない。
稲コキも野沢菜と呼んでいた。野沢菜の種類の中に稲コキがあった。稲コキとは
葉がこわく蕪が大きい。売るときは目方がないので稲コキは作らなくなった。野
沢菜は蕪が小さいので、野沢菜を作って売った。ずっと前は稲コキ菜だった。種
がなくなった。稲コキ菜の方がしんが短く葉が多い。野沢菜漬は、オハヅケと呼
んだ。オハヅケは早く漬かる。２週間もすれば食べられる。春まで食べた。いく
らか味が変わると、煮たりして食べた。昔はオハヅケがなきゃいられない。ほん
とにオハヅケでご飯を食べた。みんな節約で、田植えの頃までオハヅケがあった。
道普請の時に、甘酒を飲んで酸っぱくなったオハヅケを食べた。塩と味噌で漬け
た。鼈甲色で寒かったので味も変わらず、とてもおいしかった。昔は、削り節も
かけないでも、結構おいしかった。一緒に蕪も漬けた。蕪のところは嫁が食べる
ことに決まっていた。だから、捨てるとこはなかった。嫁と姑とのしきたりだっ
た。嫁は、そんな感じだった。
味噌・
醤油
味噌は自宅で豆を煮て、藁靴でつぶし
て直径３寸位の味噌玉にして、家内に
吊しておき、水気を去った後、臼の中
へ入れて杵でつぶし、麹と塩を入れて
味噌桶へ仕込む。醤油は他から買う。
味噌はどんな家でも自家で作った。みんなで大騒ぎして味噌炊きをやった。玉に
して吊るす家もあった。味噌は、釜を準備してゆで、味噌玉に作って、２週間位
ねかした。臼でつぶして麹と一緒に漬けて、桶へ入れて半年はねかせた。麹は上
諏訪の方の麹屋さんで買った。醤油は買った。醤油は、たまりをたらした。醤油
絞りはやらなかった。昭和１８年には醤油も塩も配給だった。
豆腐・
凍り豆腐
オスイモノの具として記載。
〔マチに豆腐屋があり、ラッパを吹い
て売って廻った。〕
売りに来るから、昔から買って使った。凍り豆腐とかもね。凍り豆腐はほとんど
自家用ではやらなかった。茅野市あたりは専門。凍って連になったのを売りにき
た。ぶら下げてあった。
果物の
加工品
カリンを前には砂糖漬にしたが、今は
できない。
オハヅケを漬けるとき柿の甘味を混ぜ
て漬け込む。
カリンは一般の家にはなく商売用に植えられていた。カリンを買ってきて砂糖漬
を作ることはあった。冬場に塩へくぐらせて砂糖で漬ける。それを１週間位おい
て漬けた蜜を火にかけて煮た。砂糖を加えて漬け込む。３回位繰り返す。秋頃ま
で黄色い。オハヅケの甘味のために柿を丸ごと入れる。甘柿がないので共同温泉
で甘くする。ハチヤの干し柿を作った。梅漬を作った。干さないでかたいのを漬
けた。こりこり食べる。実を出してちょっと刻んで、甘味をつけてご飯にのせて
食べた。ナツメは、焼酎漬や蜜に漬けた。そのまま食べても赤くなっておいしい。
その他 蕨：春の初めに蕨をとって、塩漬にし
て翌年の正月ごろ御飯のおかずに食べ
る。
キナコ：大豆を炒って石臼でひく。こ
の粉をキナコという。
凍り餅：基礎資料には記載がない。
甘酒：基礎資料には記載がない。
蕨：塩漬にして翌年の正月ごろ御飯のおかずに食べる。キナコ：石臼でキナコを
作った。キナコご飯がけっこうお御馳走だった。凍り餅：豆や食紅を入れうんと
作った。田植えの時まであった。暮れにつく餅をお蚕の棚で乾かした。わらで
（しばって干すことは）やらない。ご飯が残るとその中に餅を入れて形にして切
って乾かして紙で包んだ。さいころ位に切った。ほうろくでいって砂糖醤油で味
付けたのはごちそうだった。５月の忙しい田植えのときには、凍り餅が主食だっ
た。お菓子の様にそれだけで食べられた。凍り餅は諏訪、高木の食べ物。寒いと
こじゃないとできない。病人があったら、凍り餅をお湯でといて食べさせるとか
おやつに食べた。甘酒：４月２０日頃、道普請の日に公民館で甘酒を飲んだ。み
んなの家からお米を集めて当番で大勢の人で作った。甘酒は、貴重な甘味料だっ
た。甘酒で村の団結を図ったのではないか。（基礎資料に記載がないのは）１８年
頃には、米を使ってとは書けなかったのか。
注：下諏訪町誌民俗編の記述をまとめたものは〔 〕で示す。
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ちさせるため、養蚕の蚕網や漁師の魚捕りの網に
「渋をかう」（渋の汁に浸す）のに使われていたとい
う。その当時、柿は高木地区で食べ物としても、柿
渋の原材料としても重要であったことが推察された。
カリンとリンゴは、高木地区内に栽培する農家があ
り、そこから購入して食べたという。
２）食品の貯蔵や加工
食品の貯蔵と加工に関する基礎資料の記述と聞き
取り調査の結果を表５に示す。基礎資料には野菜の
貯蔵についての記載はないので、下諏訪町誌８）を参
照する。民俗編では貯蔵に関して諏訪地方は、冬期
間が長くて凍みが強いため、秋の収穫物の貯蔵には
特に注意し神経を使ったと記されている。根菜類は
母屋に近い畑や庭の南側の室に貯蔵した。根菜類や
ジャガイモ等は、土蔵の屋根の下の内ムロに入れ、
ねぎは収穫後乾燥させ、束ねて内ムロやムシロに包
つちむろ
んで縁の下で貯蔵した。聞き取り調査では、土室、
ムロ、カコイという言葉が得られ、下諏訪町誌８）の
記述と同様の貯蔵の話が得られた。
食品の加工については、乾燥野菜、漬物、味噌・
醤油、豆腐、果物、その他の順にまとめる。まず、
乾燥野菜については、基礎資料では干瓢、切干、カ
ンボシについて記されている。聞き取り調査におい
ても、干瓢、大根の切干、カンボシの話が語られ、
その他、野沢菜のカケナついて話が得られた。基礎
資料では赤蕪と記されていたが、聞き取り調査の結
果、赤蕪と称するものを栽培していた農家はなく、
また、下諏訪町誌８）にも、野沢菜または稲コキ菜の
蕪の大きいものをカンボシにしたと記されており、
基礎資料の赤蕪とは、野沢菜または稲コキ菜の根で
あることが推察された。下諏訪町誌８）では大根の乾
燥品としては凍み大根も記されているが、聞き取り
調査では話が得られなかった。
漬物に関して基礎資料には、副食物の主なる材料
としてオハヅケ、奈良漬、デエコノツケモノ（大根
の漬物）が記され、また、塩の主要な用途について
もまず漬物と記されている。また、地方独特の食物
としてオハヅケが記されている。聞き取り調査の結
果、漬物については基礎資料と同様、オハヅケ、奈
良漬、大根の漬物の話が挙がった。聞き取り調査の
話から、基礎資料ではオハヅケを高菜の漬物と記し
ていたが、高菜ではなく野沢菜または稲コキ菜の漬
物であり、記載の誤りであることが確認された。ま
た、オハヅケは、野沢菜と稲コキ菜で作られており、
蕪の大きさや茎の長さ、葉の量やかたさ等に違いが
あったという。長野県松本市で８０年余り野菜種苗
の専門店を営んでいる高木農園のホームページ１７）
によると、稲コキ菜は飛騨地方から伝播したかつて
県内三大漬け菜の一つといわれた漬け菜で、葉は繊
維質が強く硬めだがうま味があると記されている。
なお、嫁は、野沢菜漬の葉先を食べることになって
おり、捨てるところはなかった等の話が得られ、嫁
のつとめとして、食べ物を大切に食していた様子が
うかがわれた。
味噌・醤油については、基礎資料においても、聞
き取り調査においても、味噌は自家で作り、醤油は
購入したという。味噌は、豆を煮て、味噌玉を作り
ねかした後、麹と一緒にして半年以上ねかせて作っ
たという。また、聞き取り調査によると、醤油の代
わりに味噌のたまりを利用したり、戦時中の一時期、
醤油も塩も配給だった時があったという。
基礎資料で豆腐については、オスイモノの具とし
て記載されているだけであり、作ったとの記載はな
かった。下諏訪町誌８）では、地元のマチに豆腐屋が
あり、売って廻ったことが記されている。聞き取り
調査でも豆腐は豆腐屋から買い、作った話は得られ
なかった。凍り豆腐についても多くは買って使った
ようである。
果物類の加工品については、基礎資料では前には
カリンを砂糖漬にしたが、今はできないという記載
があるのみである。聞き取り調査では、カリンの砂
糖漬、吊るし柿、梅漬、ナツメの焼酎漬の話が得ら
れた。柿を砂糖代わりに甘味に使用した話は、基礎
資料でも記載があり、聞き取り調査でも話が得られ
た。自給自足の食生活においては、砂糖は購入しな
ければならない貴重品であり、その砂糖代わりに使
用できた柿は重要な食品であったことがうかがわれ
た。また、基礎資料でカリンの砂糖漬が今はできな
いと記載された理由は、戦時中の物資不足のため砂
糖を大量に手に入れることが難しくなったためと考
えられた。
その他、基礎資料には蕨について、塩漬にして翌
年の正月ごろ御飯のおかずに食べると記されており、
聞き取り調査でも同様の話が得られた。また、大豆
を炒って石臼でひく、この粉をキナコというとあり、
聞き取り調査でも話が得られ、キナコを作り、キナ
コご飯がお御馳走だったという話が得られた。基礎
資料には記載されていないが、諏訪地方の厳しい冬
の寒さを利用した凍り餅の話が聞き取り調査では得
られた。凍り餅は、保存性に優れ、寒中に作って５
月の田植えの頃まで食したという。病人に与えたと
いう話も得られた。
なお、基礎資料には一般に滋養とする食物として
糯米の粉に熱湯を注ぎ、重湯のようにして飲ませる
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という記載があるが、聞き取り調査では、糯米の粉
の話は得られなかった。
また、基礎資料には記載がなかったが、高木地区
では春の共同作業である道普請の日に皆で甘酒を飲
む、甘酒祭りというものがあり、当番で甘酒を作っ
たという話が聞き取り調査で得られた。なお、基礎
資料に凍り餅や甘酒の記載がないのは、昭和１６年
の調査時に米を使ってとは書けなかった状況にあっ
たためだろうと推察する調査対象者の意見があった。
３）食品の購入
基礎資料には、食品の購入に関して、甘藷、鮭・
鰤などの海産物、鰹節、酢、塩、醤油、胡麻の油を
買うと記されている。聞き取り調査の結果でも同様
の話が得られ、その当時、農家の現金収入は養蚕に
よる収入が中心で、食関係はできるだけ自給自足で
やり繰りしていた。なお、海魚については、魚屋が
自転車で売りに来たり、行商が諏訪地方から来たと
いう話が得られており、塩、酢、食用油、砂糖など
の調味料やハレの日には海産の魚介類を町の専門店
に買いに出かけたり、行商から購入する程度だった。
戦後、２５年頃までは品物がなく、塩、醤油の配給
や隣近所で不足の物等を融通しあって助け合って生
活していた。なお、基礎資料では砂糖について平常
でも用いる、種類はハナミ（中白）を使うと記され
ていたが、聞き取り調査の結果、高木地区ではハナ
ミとはいわず、チュウジロと呼んだという。嫁ぐ前
に東京で暮らしていた調査対象者の話では、ハナミ
とは、当時東京で中白を称した言葉であるとのこと
だった。採集者の田中純一郎氏は東京で暮らしてい
たため、ハナミと誤記したと推察された。
（３）現在に至る暮らしと食の変化
昭和３０年代頃から現在に至るまでの暮らしと食
についての聞き取り調査の結果を、前節と同じ３つ
の観点について整理する。他調査地区３～６）と同様、
以前食べていたものがどうなったかという点を中心
に調査結果をまとめる（表６、表７）。
１）食材となる動植物や調理法の変化
高木地区には戦地からの引き揚げ者が大勢おり、
昭和３０年代にはその帰国者や製糸業の女工、戦後
生まれの若者が、近くの工場に勤めにでるようにな
った。また、高木地区は、日当たりのよい傾斜地に
あり、寒さの厳しい諏訪地方において冬暖かく温泉
がある住環境に恵まれた地区であるため、戦後、田
畑の多くが宅地として売られ、同時に農業をやめて
勤めに出る人が増加した（表１、表２）。こうして、
昭和３０年代頃から会社勤めが始まり、田んぼが宅
地に変化したため、現在はほとんどの世帯で米を購
入して食べている。若い世代では朝食などパン食が
増え、米の消費量は減っているが、他調査地区３～６）
と同様、調査対象の世代では、米のご飯が中心であ
るという話が得られた（表６）。
桑畑や自給自足のため多種類の畑作物が栽培され
ていた畑も、昭和４０年代以降、土地の良いところ
は宅地化され、わずかに趣味的に作る程に変化した
（表２）。現在では大麦、小麦、雑穀類はほとんど作
られておらず、購入して食されている。芋類も、一
部でジャガイモ、サツマイモなど作るところもある
ようだが、ほとんどが購入しているという。
副食物についても、現在ではほとんどを購入して
食している。ここでは、聞き取り調査から得られた
現在でも残る食の営みを中心に変化の様子を記す。
ほとんど自給自足だった自家用の畑作野菜は、今
では一部が趣味的に各自の考えで作るように変化し
た（表６）。他調査地区３～６）と同様、以前には作られ
なかった野菜も試みで作られているが、定着するも
のは少ないという話が得られた。山菜については、
一部は畑で採れる芹、蕗のとうやナズナを食べ続け
ている。茸類は、現在ではもらう、または欲しいと
きに購入して食べている。
諏訪湖の魚介類については、昭和３５年頃から工
業化が急速に始まり、さらに諏訪湖周辺の宅地化も
進み、その生活廃水や工業排水により諏訪湖が汚染
され、川魚や貝類が激減した。また、下諏訪町誌８）
には昭和４０年代に護岸工事などで漁場が失われ、
漁業が行われなくなったと記載されている。以前、
大勢いた高木の漁師はいなくなり、ヤツカ漁も貝類
の採取もほとんど行われなくなった。現在は、周辺
の住人が趣味で釣りしている程度である。それでも、
高木では正月や祭りを中心に川魚料理を購入して食
べるという話が得られた。また、諏訪湖漁協が壊滅
状態のシジミの復活を目指して県が水辺整備で造成
した浜で、増殖させる試み（平成２３年）や、伝統
の味の復活への取り組みとして諏訪湖産のフナと米
を発酵させて作るフナ鮨の本漬けを平成２０年より
行うなど、地元漁協では諏訪湖の復活の努力が行わ
れている。
肉類については、聞き取り調査で話は得られず、
現在は全て購入して食していると思われる。また、
高木に数軒あったリンゴとカリンの栽培農家は、現
在では１戸にまで減少したという。現在ではほとん
ど全ての果物類を店で購入して食べており、自家用
では梅、柿、ナツメの話が得られた。なお、果物類
の加工は、次節で詳述する。
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２）食品の貯蔵や加工の変化
次いで食材の貯蔵や加工の変化について取り上げ
る（表７）。稲作もほとんどやらなくなり、畑作も
一部でしか行われていない。そもそも畑がわずかに
なってしまい、以前の形での野菜の貯蔵や加工は行
われなくなっている。
貯蔵については、室内のムロ（モロ）がなくなり、
畑作野菜は主に小屋やハウスで発砲スチロールに入
れて貯蔵するが、一部では量を減らして庭先に囲っ
て保存することは続いているという。また、漬物や
生の野菜を冷凍庫で保存するようになった話も得ら
れた。
食品の加工については、前節と同様、乾燥野菜、
漬物、味噌・醤油、豆腐、果物の加工品、その他の
順にまとめる。
乾燥野菜については、以前作られていたカケナ、
カンボシはほとんどやらなくなり、一部で作られて
いるものとしては、干瓢、切干大根の話が得られた。
漬物は高木地区の食生活に重要な食べ物であった
が、冬場の保存食が不要になった現在では、漬物を
食べる量も人も少なくなり、作る家庭も減ってしま
っている。現在でもかろうじて作っている人が多い
のがオハヅケという。調査対象の世代では、これま
でずっと作り続けてきたので食べなくても作らない
と寂しいので、作り続けている人が多いという話が
得られた。一部の人はオハヅケや大根の小糠漬、奈
良漬、ラッキョウ漬など、量や味は時代に合わせて
変化させながら作り続けている様子がうかがわれた。
醤油については、現在でも購入されている。味噌
は、趣味的に大豆を作って味噌を手作りにする人は
表６ 昭和３０年代頃から平成１７年に至る下諏訪町高木の暮らしと食の変化
―暮らしと食材となる動植物や調理法の変化―
平成１７年の聞き取り調査結果
農業 子供が学校へ行く頃（昭和３０年代）は、ずっと田んぼで夜には辺りは真っ暗だった。田んぼが宅地に変わった。今
でも田んぼはいくらかあるが、高木にはほとんど田んぼはなくなった。グレース（高層マンション）辺りも以前は全
部畑だったが、上の方も新しく家が建ってずいぶん変わった。今では畑は山の上部でいい畑はない。家のすぐ近くに
畑があるという家は少なくなった。高木は坂のため、耕地が狭く、農地改革や道を作ることが少なかった。日当たり
がよいので、比較的暖かく、少々坂でも、車があるので宅地として土地が高く売れた。町場と違って、田んぼや畑が
つぶれる前に、買い手があり売った人が多い。今では米を作っているところは５件。それも趣味でやっているような
もの。田んぼは、宅地にしたり、駐車場にしたり、その方がよっぽど実入りがいい。（稲作は）手間ばっかりで、あ
わない。諏訪の平らは１アールに２～３俵工夫して米を作るか、一毛作。八ヶ岳山麓では早くから工夫して（高原野
菜を）作って、給料が１千万近く。（諏訪では農業を）ばからしくてやってられない。農業をやめたのでカモシカと
か家のそばまで来るようになった。
漁業 昔は漁師が大勢いたが、亡くなったりして、今は専門にやっている人は１人位。投網が中心、ウナギ針を流してウナ
ギを獲る。ヤツカ漁は昔あったが今は少ない。ワカサギと鮒は、頼まれて獲っている。商売にならない。自給自足の
ために捕りに行くことはなくなり、店で買ってこなきゃいけなくなった。
昭和３５年頃から工業化が急速に始まり、（諏訪湖の汚染を）それほど大事に考えなくて、みてる間にだめになった。
タケヤ味噌が、井戸も富栄養化するようなものをどんどん入れちゃった。バカ貝はいなくなった。以前に比べればき
れいになったが（諏訪湖は）ため池。温泉や工業化による廃棄物で土壌が汚染された。ウナギは獲れないことはない
がシジミはだめ。貝が重金属におかされているから（採らない）。地元でなく観光客でもなくて、自転車や車で来て
趣味で時季にワカサギを釣ったり、投網でエビや鮒を獲っている。諏訪湖が汚れて、氷切りをやる人はいなくなった。
主食料 年寄りは米が尊いだよ。私ら生まれるころからずっと、三食ご飯、米中心。米の方が栄養になるような気がする。田
んぼがつぶれたのでお米は買って食べる人が多くなった。（米を）作る人が少なくなったから米ばっかり食べる人は
少なくなった。朝パンだとか、お昼はあるもので（済ませる）。お米があんまりいらなくなった。パン食にしたり、
暖かくなるとソーメンやソバとかたまに麺類にしたり外食にしたり。体のために、健康のために、麦を買ってきて麦
ご飯を食べている人も結構いる。サツマイモは、最近は作らない。今は、種屋で苗を売っているが、暮れまでしかも
たないので、ほとんど少ししか作らない。
畑作野菜・
豆・芋
庭先にいくらか植えている人はいるけど家の周りで畑を作る人は少ない。近所では、ズッキーニを作っている人がい
る。ゴーヤなど、もらっても食べない。ブロッコリーやアスパラも作ったけど、今は作っていない。（周りの人が）
作っているから、私も作ってみようかと思うが、ずっと作るものはない。今は金肥で作る。消毒が多い。昔は野菜に
今ほど消毒はしなかった。今の方が虫がつきやすいってことだね。
山菜・茸 芹、蕗のとう、ナズナは、今も食べている。今でも高木にあるので続いている。（茸類は）スーパーとかで売ってい
るので買って食べる。好きで採りに行く人がいるので、もらうことがある。
魚介類 川魚屋はあるが、（地物の）ワカサギ、鮒は時季でないとない。あるのはパックで木崎湖のワカサギ。諏訪湖以外の
ものを食べることが多いと思う。日常の食事のとき食べる。ワカサギの煮物、マリネ。諏訪名物として、鮒などをみ
やげにする。そういうものが一番売れるのは、祭りや正月や客呼びの時。普段は、好きな人が買ったり、もらって食
べる。客用が多い。食べ方は変わっていない。ワカサギのマリネ、揚げ物だって昔からやっている。蒸しイカは刺身
や酢の物にして食べる。
果物類 今は、山栗も買う。クルミは、虫がたかるので家の木は切って、買ってきて使う。クルミ和えは、仏事ではなく食べ
たい時に作る。リンゴや梨を和えるとおいしい。リンゴ農家が何軒かあったが今は１軒残るだけ。リンゴもいいとき
もあったけど、今はやめようかと言っている。フジを専門に作っている。カリンも５、６本ある。梅、柿、ナツメは、
家にある。今年、ナツメを切ったが強いので芽が出てくる。
Changes in the dietary culture in Takaki
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いるが、ほとんどが買い味噌に変化している。この
理由としては、美味しい農協の味噌が容易に購入で
きるようになり、大豆を作る畑も少なくなったこと
が推察される。なお、御柱祭の折に出す豚汁には、
地域で味噌を手作りにしているという。作り方は、
糀を混ぜてすぐに仕込む即席のやり方に変化してい
る。
豆腐は、以前は近所の豆腐屋で購入していたが、
豆腐屋が廃業したことから、車で出かけてスーパー
マーケットなどで購入するように変化しているとい
う。
果物の加工については、庭に柿や梅の木がある家
は、吊るし柿や梅漬などの加工品を作り続けている。
梅漬の方法が増え、味付けが変わるなど、以前には
なかった加工品もあるが、趣味的に一部の家だけで
作られているものにすぎない。このように変化した
主な理由としては、漬物でも話が得られた通り、他
に美味しいものがあるから若い衆が食べないという
嗜好の変化が考えられた。
その他、かつては諏訪地方特有の加工食品であり
多量に作られていた凍り餅であるが、現在では米を
作る農家も減り、凍り餅を作る人もわずかになった
という話が得られた。また、甘酒については、かつ
ては手作りしていたが、自家で味噌作りを行う家も
少なくなり、甘酒祭りの時も、購入品で行っている
という。
３）食品の購入の変化
田畑を手放し会社勤めによる現金収入が中心の生
活に変化してからは、前述したとおり食生活はほと
んどの食材を購入して食べるという形態へと変化し
た。下諏訪町誌８）によると、昭和４０年代になると
次第に自家用車が普及し、昭和５０年代にはムラ中
表７ 昭和３０年代頃から平成１７年に至る下諏訪町高木の貯蔵や加工の変化
平成１７年の聞き取り調査の結果
貯蔵 屋内のムロ（モロ）はなくなってしまった。今は、小屋をつくって発砲スチロールで保存。庭先にかこうか、ハウス
で貯蔵。漬物等袋に入れて冷凍庫で保存。（干瓢を）皮をむいて種を外し拍子切りにして生で冷凍。一年中もつ。味
噌汁や煮物、とうがん汁にする。友達にあげたりする。
乾燥野菜 干瓢を今でも作る人はいるが、数は少ない。やるズクがなくなってカケナは作らない。カンボシは珍しいから少しだ
け作る。生のまま、刻んで干す。
漬物 このごろは漬物を食べなくなってきたので量は少なくなった。食生活が変わって若い人は食べない。かろうじて続い
ているのはオハヅケ。今は、葉っぱもかぶも捨てる。ぜいたくになって、ほんとにいいところだけを食べるようにな
った。市場でも好みがあって、（稲コキ菜ではなく）ほとんどが野沢菜に変わった。
（オハヅケを）もち出すことが多いので少し余計（２０把位）に漬ける。畑で野沢菜を作っている人少ない。八百屋に
時期になると野沢菜が出てくる。たとえ一把でも野沢菜を買って漬ける。売っているのは違うので自分で漬けたい。
野沢菜漬は、漬け方が違ってきている。今はとにかく砂糖を使う。醤油やたまりなどいろいろなものを入れる。今も
柿を入れる。だから、わりあい早くすゆくなる。食べる、食べないは関係なく少しは野沢菜漬を漬ける。これだけは
やらなきゃ。大根漬も少しは漬ける。奈良漬もやる。ウリも作って漬ける。旅行でも漬物は持っていく。ラッキョウ
漬や奈良漬は、漬けている人は少ない。食べないからだんだん漬けなくなってきている。昔から漬けている人は『な
いとさみしい』と言う。人にも出せて、持ってもいけるので、食べなくても漬けている。会合があるときは、それぞ
れの家で得意な漬物が確実に出る。漬物は小糠の大根漬、奈良漬、野沢菜漬。同じようにオハヅケやっても、それぞ
れ味が違う。３０代は漬物を食べない。子供（世代）に漬物を作らせてみてもできないだろう。（店には）野沢菜も一
年中ある。一方、『塩分はとっちゃいけない』と言われる。奈良漬を作ることは作るけど、子供があんまり食べない。
祖母が作っていたから、大根を畑で作って今でも（大根漬を）小糠とザラメを入れて漬けている。カビが出ないように
するため、タクアン漬の素と混ぜて漬ける。干した大根を砂糖と醤油で漬物にする。福神漬みたいになっておいしい。
オハヅケの前には、やわらかい大根を酢と砂糖などで漬けて食べる。大根漬もだんだん減ってきている。
味噌・醤油 味噌は自宅で作ったが、買い味噌に変わった。４０年頃まで（味噌）作った。今は農協の味噌をとればいい（おいし
い）って感じだから（味噌を）買っている人がほとんど。豆を自家で作って手作りしている人もいる。今の味噌の作
り方は、臼でついて麹をまぜて即席で作る。一俵位作る家がある。もう祖母がいないので（４０年代前半から）やら
なくなった。御柱で豚汁をやるために味噌を作る。麹屋が無料で釜を貸して、麹を売る。
豆腐 今は、豆腐屋の主人が亡くなって、店もなくなったので、ジャスコ辺りで買う。子供がご飯にのせて食べるとおいし
いと言って食べるので、たまに（おから料理を）作る。
果物の
加工品
カリンの砂糖漬は今でも作る。カリンを煮る。赤くなってとてもおいしい。お茶請けみたいにして使う。なにかお茶
の子がないと。毎年絶やしたことがなかったが、今年はカリンがなくて漬けられないのでさみしいと思う。木のある
家は干し柿を作っている。甘柿がある家はない。お湯で漬けたり、焼酎で渋抜きをする。発泡スチロールに入れて人
肌加減の温泉に一昼夜漬ける。渋いと思ったら、半日位お湯を換えて入れておく。熱いと煮え柿になってしまう。ハ
チヤの渋を抜いたものは、普通の柿と違って甘くておいしい。（干し柿を）ビニールへ入れて冷凍しておく。干し柿
も食べないから、作らないでもいいと思うが、作らないとさみしいから毎年作っている。木があるので梅がなると漬
ける。赤く漬けて硬い梅を漬ける。塩漬、砂糖漬（割って赤くして氷砂糖入れて甘くする漬け方）を作る。（漬物と）
同じように（梅を）買って漬ける人は少ない。木があるので漬けるが、町場では買って漬ける。ナツメは、身体のた
めにいいと思うので今でも漬ける。
その他 凍り餅は４０年頃までおやつにした。私は東京育ちでめんどくさいので作らない。作っている人はいる。餅を水に漬
けて凍らかして包んで干す。甘酒は、（今は）買ってくる。昔、甘酒祭りがあったことを知らせるようなもの。俺た
ちが知っている位で、戦後（生まれ）は知らない。
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の道や農道は次第に舗装され下諏訪町では２軒に１
台の割で自家用車が普及したと記されている。また、
都市計画により新田中線の道路が開通し、昭和５２
年に大型店のジャスコ諏訪店が近くに駐車場を設置
して開店し、一時は諏訪湖周辺のお客が殺到したと
いう。その後、沿線に大型専門店やチェーン店など
が次々と立ち並び、通勤帰りやまた家から自家用車
で出かけ、買い物をするようになったと記されてい
る。聞き取り調査の話とあわせて考えると、食品の
購入場所は、昭和４０年の中頃までは高木地区内の
雑貨店、または下諏訪駅近くの商店街へ自転車や徒
歩で出かけ、その後、自家用車の普及に従い、自家
用車で大型スーパーマーケットへ買い物に出かける
ようになったことが推察された。
なお、食の変化に大きい影響をもたらした生活の
変化や関連する生活の様相について、聞き取り調査
の話を以下に紹介する。
昔は冷蔵庫もガスもなかったが、今では電気釜が
あり、タイマーでご飯が炊ける。食生活がぜいたく
になり、献立を考えることは大変だと思うが、食べ
ることは便利になった。また、今では、餅は一臼だ
け、やり方を教えるためにつく。ついても食べない。
昔は、集落内の人が見せて欲しいと風呂で頼んで見
に来たが、今はマチ場のほうが餅つきを見に来る。
どうにかして（地域の文化を）つなげようと思って
年寄りが言っても、つなげることが難しい。集落の
中学生を集めて山の神様について話そうとしても、
中学生の父親も山の神様の話を知らない。中間の衆
がつなげてくれればいいが、前向きな衆でさえも知
らない。同じマキでも、なぜか知らないが興味がな
い者がいる。基礎資料にあるようなことは、ちょっ
と前まではあったが、これからは急激に変わってい
く。マスコミの影響で言葉が急激に変わる。（店で
売られている）オヤキは当然知っているが、（店で
は売られていない）ウスヤキなんかは消えていく。
見ている間に消えていく。諏訪の言葉（漢音化して
使う）がなくなっている。オメエ、オツヨなどこの
ごろ言わない。東京へ近いので標準語に変わった。
変わった原因は、情報。一番がテレビ。みのもんた
の番組で聞いたことが多い。どんどん変わってきて
いる。５０代以上でないとわからない。何を食べる
かということを、親がある時期教えなかったから。
聞いてもわからない。親が知らない、教えない。町
の記録を作っているが、今の３０、４０代は高度経済
成長で早くから共働きが盛ん。おふくろの味ではな
く、袋の味で育てられた。そんな古いこと言ったっ
てダメじゃないかね。今の３０代、４０代がどういう
嗜好で育てられたか。即席ラーメン、野菜が年中あ
る。本当の野菜の味がわからない。季節感がなくな
ってしまう。子供の時からそうなってしまうと、旬
がわからない。我慢強さもなくなる。耐えるってこ
とがないなどの話が得られた。
４．まとめ
以上のことから、昭和１６年当時、そして昭和２０
年代から３０年代前半頃までの高木地区の農家の暮
らしは、自家用の稲作と畑作、現金収入のための養
蚕を生業の中心とし、長く寒さ厳しい冬期の気候を
生かした保存食と諏訪湖の川魚や貝類を利用した自
給自足に努める食生活を送っていたことが明らかと
なった。主食は米のご飯または麦飯やカテ飯、普段
のおかずは漬物、自家でとれた野菜の味噌汁が中心
で、諏訪湖から魚介類を獲って食用とした。海産の
魚介類は田植えや祭り、年取りや正月などハレの日
に食べるご馳走であった。高木地区に特徴的な食べ
物としては渋柿があり、温泉に漬けて甘くして砂糖
の代用や、吊るし柿にして食用にされた。また、長
い冬場の野菜不足を補う保存食として、漬物は副食
物の中心であり、大量に作られ大切に食されていた
様子がうかがわれた。オハヅケがなきゃいられない
という話からうかがわれるとおり、特に野沢菜漬が
好まれ、よく漬かった鼈甲色のオハヅケをどんぶり
に山盛りにして出してお茶を飲んだという。また、
高木地区の暮らしで特徴的なこととしては集落内に
共同温泉があったことが挙げられる。この温泉は大
正１５年にみんなが金を出し合ってできたそうで、
この共同温泉が集落の人々のつき合いの中心の場所
で、風呂に入りに来れば村のことがわかり、あらゆ
る情報が得られたという。生活の規制、教育の場で
もあり、早く風呂に行くと町人様と言われ、おめえ
はどこの子供だい、あいさつをしろ、肩くらい流し
てやれ、きちんとしないとよめの貰い手がないよ、
なんて言われた等、懐かしむ話が語られた。また、
御柱の祭りが集落で協力して行われている。高木地
区では共同温泉や御柱の祭りなどを通し人々が親睦
を深め合ってきた様子が、聞き取り調査の話から推
察された。
そして、昭和１６年頃、高木地区において行われ
ていた現金収入のための養蚕や自給自足のための農
業、諏訪湖での漁業など多様な生業は、現在に至る
までに会社勤めと自家用に趣味で作る程度の畑作に
変化した。そして、食生活も自ら栽培して食べると
いう自給自足の形態から、ほとんどの食材を購入し
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て食べるという形態へと変化した。
田んぼも畑も宅地化し、外部から高木地区に移住
した住民が旧住民の人口より多いほどに様変わりし
た中、現在では米も買って食べるように変化し、ほ
とんど自給自足だった野菜類もそのほとんどを買っ
て食べるように変化した（表１、表２）。調査対象の
世代では、一部の野菜を趣味的に作っている人がい
るが、自給自足の必要がないためその量は減り、貯
蔵や漬物や吊るし柿などの食品の加工も一部に趣味
的に行われるだけとなった。なお、高木地区の暮ら
しに大きな影響を与えていた共同風呂については、
今もあるが平成前後になって自家風呂を持つように
なり、利用者が少なくなったという。昭和４０年代、
５０年代には共同風呂が利用され、通知がこなくて
も地区内のあらゆる情報を得ることができたが、そ
れがいやで共同風呂にいかなくなりあらゆることが
変わってきたという話が得られた。
また、下諏訪町誌８）には、昭和３０年代の経済成
長期を迎える頃には、社会全般にわたって労力の軽
減化・作業の能率化などによるスピードアップが要
求され、戦前には予想もしなかった好景気により、
生活様式から風習・生業までも変わった。各家庭に
はテレビや冷蔵庫など電化製品が入り、一番遅れて
いると言われた農村でも農機具の機械化、農作業の
合理化が行われ、若者は手軽に現金収入の得られる
企業に就職するようになったと記されている。高木
地区でも現在の食生活は、ガスや冷蔵庫、電気釜な
どの電化製品により便利になり、ぜいたくになった。
また、共働きのため、母親の手料理ではなく、イン
スタント食品や調理済み食品が利用されるようにな
り、また、スーパーで季節に関係なく野菜を購入す
るため、季節感がなく、調査対象者の子供世代であ
る親世代でも旬がわからない状況にある。地区の子
供達に伝えるために餅つきを行うが、地区内では関
心を持って見に来る人が少なく、餅をついても食べ
ないという。昔、ハレ食であった餅を好まないとい
う嗜好の変化が今の親世代と子世代には、推察され
た。また、集落内で手作りしていた道普請の甘酒も、
現在では、甘酒を行事で飲むことを伝えるために購
入して振舞うということで、調査対象世代は、地域
の文化を伝えるために集落の祭りや行事の折に、話
や行事食を子供たちに伝えようと努めている。しか
し、親世代が地域の文化について知らない、関心が
薄いので、次の世代に伝え切れないで消えてしまう
のではないか、また、食文化については、マスコミ
が食生活に大きな影響を及ぼし、地域の食文化につ
いての関心が薄れ、地域の特徴的な食に関わる営み
が失われてしまうのではないかと危惧された。
高木地区でのこれらの暮らしと食の変化の要因に
ついて主なものを列挙すると、まずは生業の変化に
より現金収入が得られるようになり、かつ、交通網
の発達や商品経済の浸透などにより、自家用車を使
って容易に食品を購入できるようになったことであ
る。一方、勤めが忙しいという理由から、従来のよ
うに手間をかけ、狭い耕地で農業を続けるような余
裕がなくなったこと、また、観光や工業化による諏
訪湖の汚染や、田畑が宅地として高く売れるなど、
自給自足を可能にしていた自然環境が失われたこと
が挙げられる。
そして、前報告５）で指摘した通り、高木において
も、《労働が自給自足を目的とすることから、現金
収入を得ることへと変容した》という農村の変化の
流れの中にあった。他調査地区３～６）でも共通に認め
られた、食生活が全てを自給自足するスタイルから、
現金収入により様々な食品を購入するというスタイ
ルに変化し、また、社会の状況がその変化を容易に
進める環境にあったことが確認された。
一方、やる人、やらない人に二極化する傾向も認
められ、自家用の畑作野菜や漬物作り、吊るし柿や
梅漬を作る楽しみのため一部で続けている点も他調
査地区３～６）と共通に認められた。
他調査地区と異なる特徴的な変化としては、高木
地区では、諏訪湖の汚染や田畑の宅地化のため、地
域食文化を育んできた自然環境が失われ、また、
人々の暮らしのよりどころであった共同風呂が利用
されなくなり、集落の人々のつながりが以前より希
薄になるという変化が挙げられる。そしてその結果、
地域食文化の継承の機会が激減したことが推察され
る。
しかしながら、高木地区には御柱祭を中心とする
地域の行事を通して次の世代に地域の文化を伝えて
いこうと思う人々が存在し、伝統的な行事が地区内
で形を変化させながらも継承されている。そして甘
酒などの行事食を買ってでも次世代に体験させる試
みが行われている。また、諏訪湖漁協で諏訪湖での
シジミの養殖や鮒鮨の販売など諏訪湖復活の努力が
行われており、下諏訪町でも郷土の味体験日として、
食生活改善推進員が手作りの家庭料理の良さを感じ
てもらうため、子育て世代を手作り料理でもてなし、
レシピを紹介する試みなどが行われている（平成
２３年１回目の郷土の味体験日のテーマは「秋野菜
と保存食」：サツマイモのきんとんや諏訪地域特産
のワカサギのマリネ、五平もちや味噌パンなど１０
品の手作り料理。長期保存が可能な「梅の酢づけ」
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のレシピを配布）１８）。
戦後、生業や生活環境が大きく変化し、また、地
区の共同風呂の利用が少なくなり地域文化の継承の
機会が減少した高木地区において、諏訪地域に特徴
的な食の文化が継承されることは容易ではないこと
が予想される。しかしながら、今後も、御柱祭を中
心とする地域の行事や地域の食に関する取り組みを
通して、旬の食材や地域の産品、伝統的な調理法や
食に関する決まりごとの価値や意義が理解され、そ
の伝承が行われ、地域の人々の交流や結びつきが深
まり、地域の食文化が真に豊になることを望みたい。
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